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ンを行った。(2)物性測定：テクスチャーアナライザ (ーTA-XT plus, Stable Micro Systems)を使用して貫通試験を行っ
た。データから最大破壊応力と最大強度時の歪率を求めた。(3)容積測定：レーザー体積計(Selnac-Win VM2100, ASTEX)
を使用して測定した。 
【結果】物性測定の結果から最大破壊応力では、市販品配合は軟らかいが、うるち種：モチ種でリン酸架橋したコーン
スターチ( 1：1 )では、最大破壊応力は減少し、歪率は市販品配合よりも高くなり、軟らかく粘り強いパンが製造できた。
このことは、リン酸架橋したデンプンは、デンプン分子内または分子間の水酸基が架橋して、糊化が抑制され、耐せん
断性や耐酸性に優れる特徴がある。そのため、昨年度はデンプンの老化を防ぐことに重視し原料を配合したが、本年度
は粘度を少し抑制することにより気泡が形成され、それがパンの膨らみに寄与したものと考えられた。 
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